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En los últimos años ha aumentando el consumo de alimentos funcionales, como los
yogures simbióticos. El uso de prebióticos y su incorporación en yogures, ejercen
efectos muy positivos en la salud intestinal.
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Los prebióticos son carbohidratos no digeribles que estimulan el crecimiento y desarrollo de los
microorganismos beneficiosos del tracto gastrointestinal [1]. Sin embargo, la mayoría de los
compuestos prebióticos son fermentados por el colon ascendente, mientras que las patologías
más severas se originan principalmente en el colon descendente y recto [2].
Objetivos 
Optimización de un proceso de elaboración de yogures simbióticos utilizando nuevos oligosacáridos derivados de 
lactulosa (OsLu) de fermentación lenta, obtenidos en nuestro laboratorio, y realizar un estudio comparativo con 
yogures con prebióticos convencionales como galactooligosacáridos (GOS) o lactulosa. 
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Conclusiones
• Se ha optimizado un proceso de elaboración de yogures simbióticos utilizando prebióticos
de nueva generación OsLu y prebióticos convencionales como GOS y lactulosa.
• Los OsLu podrían utilizarse como ingredientes prebióticos para elaborar yogures
simbióticos a escala industrial.
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No se observaron cambios 
significativos en los yogures simbióticos
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